Quand la mer devient une cave
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EXPERIENCE

(uand [a mer
devient une cave

La maison Veuve Clicquot a enclenché, en 2014, un
programme de vieillissement en mer. Il y a dix jours,
elle menait une premlére dégustation comparative.
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e 21 juin, 13 h 20, sur l'ile de
Kiobben, 4 2079km de
Reims. Les fameuses fléches
Clicquot  balisent cet en-
semble de roches et de pins La
mer Baltigue s'éend a perte de
vue; le regard s'arrétant ici et 13
sur les amas de roches de l'archi-

pel des Tles Aland. Le bleu du ciel

se confond avec celui des eaux, en
ce soltice d'été, On en oublierait
presque se trouver en Scandinavie,
Le mercure atteini les 23 degrés ;
Ia canicule en France est bien loin.
A quelques encablures de ce petit
paradis en pleine narure, il y a sept
ans, ont été découvertes 168 bou-
teilles de vin dans une épave &
pm de 40 métres de fond, par les
3 Anders Nai ot
Christian Ekstrém  (lire  par
aillewrs), C¢ méme plongeur gui
passera le coup de fil qui déclen-
chera tout, amenant jusqu‘au laige
de Silverskir les experts de Clic-
quot. Aprés recherches et recoupe-
ments historiques, 47 boutellles de
vin sucré {3 T'époque le cham-
pagne était dosé a 150 grammes
de sucre par litre) seront identi-
fides « clicqum- Ouyrant dés lors

EN CHIFFRES

= 47 buuteifles de Veuve Clicquo!
datant d'entre 1839 ¢f 1647 mnl
découvertes en 2010 dans une épave
au large de Silérskdr, en mer
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mer en
une cage comportant 350 boutaliles.
Dans le méme temps, dans les
En)ires #s1 constitug le lot témoin en

a etudier le vielllissement

in 2017 2 lieu fa pre-

miém d ustation comparative entre
ces deua lots. Lexpénence durera
A0 ans, la demiére déqustation étant
prévue en 2054,

Dans la cage immergée, la « Aland
vault» construlte par un Scandi-
nave (lire par dilleurs), 350 flacons
de Carte jaune (en boutellle et en
magnum), de vintage rosé 2004 et
de demi-sec. Température sous la
mer : 4 degrés constants, en cave:
10 degrés. U'obscurité en mer est
totale et le sel, 20 fols moins pri-
sent 1a que dans P'océan,

hnm)outle plus fong de Fannée.

un champ d'expérimentation in&-
dit dans lequel s'est plongé avec

‘enthousiasme Dominique Demar-

ville, chef de cave de la maison de-

s 2009,

UNE DXPERMENIATION

MENEE SUR QUARANTE ANS

Le 18 juin 2014, I maison a lancé
un programme de vieillissement
des vins comparatif, « Cellar in the
sea s, Objectif : étudier sur 1¢ trés
long terme (dernigre dégustation
€n 2054}, I'évolution de vins plon-
£és en mer Baltique 4 proximité de

un petit groupe de sept
}uunnlist:s et experts en vin in-
ternationaux dont certains éraient
présents en 2014, les dfcouvieurs
scandinaves et I'équipe de Clicquot
dont son dirigeant Jean-Maic Gal-
lot at, pour la partie cenologique,
Gablle Goossens, nologue en
charge du projet « Cellar in the
sea = et Pierre Casenave, eenologue
responsable développement inno-
vation communication et vins.
Sans oublier Stéphanie Marchand
et Nicolas Le Menn, chercheurs

i te vieillisse-

Tendroit de la découverte. Un
deuxiéme Iot, témoin, a & consti-
tue dans les crayeres rémoises.

ment qualitatif des vins de fagon
chimique {lire par ailleurs).
Un sourire, une inspiration. Domi-



UNE OPPORTUNITE POUR LILE ALAND

« Mais 04 s trouve Aland 1 Voila la premiére question gue |ancién dirigeant
de Clicguot, Jesn-Marc Lacave, posa § Christian Ekstiom lorsque le solide plon
?eur scandinave appela C]in%laot our #voguer 52 découverte. |l faut dire que

archipel, complant prés de

habitants, représente Un foul petit point

dans la mer Baltique, enire les cAles suédorses et finlandaises. A ce jouy, cette

frovince de fa Fin
sl mais la

nde est 13 seule & disposer de <on propre gouvernement
is té parie subdois « Cest une farmidable opportu-

mité de nous faire connaitre du monde », assure le plongeur,

brasseur el investisseur dans un pub et une maicon d'hites.

alement acteur,
2010, T'histoire

avail commence par une sortie en plongée entre amis, trouvant ces bouteilles

dans une epave parmi 650, indiquée par un pécheur focal

Le dessin de lancre

avait orienté la réflexion vers Juglar puis Clicqual, et Ella Giussnes; sammedide
dibland, fut la premiére & déceles dans ce vin sucré les qualités du champagne.
La confirmation par les experts eenologues & ensulte accéléré Fhistoire. €1 les
Seandinaves, loin détre restes obsenvaleiits, se sonl impliqués. Comme Sven

Erik, prop!iétaire de Ile de Silverskar, qui
st en

Immerger les bouteilles. Avec ce

& propasé le prototype de Gge pour
J&ﬁfmmﬁmﬁam

gouvelnemm. propriétaire de Fépave et des boutellles (rachetées pat la maison

e champagne], Christiaf Ekstitm espé
e ;ﬁnmlln_'un projet en ce sens est dailienrs

tant en avant celte decouvene estep
en discussion avec lé gouvernement.

bien développer le fourisme gn met-

et ametwr I, e 0 Ohcommrt e coe e, pevaet o ake C
co site do 1a mev Baitigue. Ve Chogect

nique Demarville se sentait parti-
culigrement ému de mener cette
premigre  dégustation compara-
tive. Le vin allait-il &re protégé ?
Complétement différent de son
pendant en cave? «Nous avons
godted les vins 1y a trois ans avant
de les plonger, Je ne m'attendais pas
4 witant de differences », indique
Dominique Demarville.

(UE RESERVE LE FUTLA 2

Alors quel résultat 7 Globalement.
le pez des boureilles en mer Bal-
tique s'avére plus fermé, Surtour.
la mer agit sur Je temps de vieillls-
sement sans enlever le style de 1a
maison. Ce qu'ont notamment re-
levé les experts en champagne, Ri-
chard Juhlin el Essi Avellan. «le
Carte faun¢ en boureille, plongé en
mer, semble plus réduics, com-
mente Richard Juhlin, d'origine
subduise. « Go back to the future or
to the past, appui¢ la Finlandaise
Essi Avellan, premiére master of
wine de son pays. Cest comme si le
vielllissernent #tair rulenti » les
vins vieillis en cave, en revanche,
semblaient complétement expres-
sifs et & maturité. A ce jour et
aprés une premiére dégustation

comparative, le premier. constat
réside surtout dans le ralentisse-
ment du vieillissement. Clicguot
n'en est quabx halbutiements de
son étude, D'autres ont déjd sauté
le pas aflleurs dans Vocéan (lire ci-
contre) avic la sociére Amphoris.
Lun des trois fondateurs, Denis
Drouin. trouverail d'ailleurs inté-
ressant de mener une comparai-
son entre un lot de bouteifies dans
la Baltigue et un lot immergé au
large d'Quessant, 13 ol {ls ant an-
cré leur société. « En Baltique, il n'y
a guasiment pas de marnage (ieu
des marées) tandis que nous en
avolts quutre par jours Ouf, jé pense
que la comparaison. serait inkéres-
sanfe..» Un pouveay terain de
jeu: peut-tre pas aussi profond
qu'a 20000 lieues sous les mers
mais Jules Verne aurait apprécié, m
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SUIVI SCIENTIFIQUE DU PROJET AVEC L'UNIVERSITE DE BORDEAUX
Nizolas 1e Menn; thésard & Funiversité de Bordeaux, 2 chossi de plancher depuis
2015 sur « Lésolution lors du vieillissement des vins de réserve de la mason Veuve
Clicqut Ponsardin, Impact et gesuon enalogiques d une contamination de [a ven:
dange par Botrylis cinesea ». Le projet « Cellar in the seas st donc compiétement
intégré dans sor objet ded secherche, en |(en avec Stéphanie Marchand, maitre de

. s Puniversit de Bord

1 Lidée est de survre fdvolution chimique des

vins. des ardmes etc. Cest quelqus hiose qui nous intéresse particuliérenent, tom-
mente Dominique Demarville. £ puls mener ce projet inks technique @ aussi quelque

chose damusant. Quand on le

Jange 3 Fexpérience enologique, cest fabuleur »

De premiers résultats pourraient étre liveés & Yautomne

30 000 euros

Cest [e prix d'une de tes bouteilles
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lors d'une vente aux en
3 Mariehamn en 2011

3 QUESTIONS A..
DOMINIQUE
DEMARVILLE

CHEF DE CAVE OE
P \EUNVE CLICOUDT

“Ce bébé, on va
le laisser évoluer”

Vous aver constatt plus de differences
©2 que vous Imaginiez. pourqeel 7
né m'attendais pas a en avoir
autant entre les bouteilles de
Carte jaune et de vintage rosé,
On retrouve aussi plus le stvle
Clicguot dans les bouteilles
vielllies en cave, Ce qui parail
logique et £st rassurant. Leffel
température (4 degrés contre 11
dans les crayéres) et mangue
d'oxygéne ralentit le temps,

Qu'est-ce que cola Implique 7
La question qui se pose est de
savolr si cet effet réducteur du
vieillissement en mer ne va pas
devenir négatif, avec une
bouche trop austére par
exemple.
Oulavez-vous ressenti lors de cettr
dégustation comparative 7
11y a d la fois une sorte
d'appréhension, s est-ce que le
vimva bien vieillir 7.» et une
excitation car les choses se
résentent bien. Ce bébé, on va
e laisser évoluer. Ces vins font
ie de la méme famille mais
ils vont avoir une éducation
différente et auront forcément
un caractére différent. C'est une
mise en danger mais c'est
passionnant.

D'AUTRES MAISONS ET VIGNERONS
CHAMPENOIS TESTENT LA CAVE SOUS-MARINE

Les cages dinmerzion des vins Sot I6partis ax ange FTorszant swr plasteurs millers o mitin:
s, Lads Bejrocan/inghers

Si l'aveniure sops-matine de Clicquot reste umique
tion du vieillissement de houteilies de vin dans 1es fos
mencé Par des viticulteurs i
arcs ostréicoles ou dans Hocean. Ly maisen Roederer avall tente un essai en
007/2008 dans 15 bile du Mont Saint Michel pour Cristal, Brut premier mal<
aussi les autres marques de vins du groups {011 Pichon Lalande et Porto Ramios
Pinilo), &n consernvant un témoin. g A b
En Cham ?‘ne. depuis quelques annies, une dizaine de vignemns ef maisans ont
fait appel & [a sockaté brestoise Amphoris, la eale &n France voire « aur monde s,
<elon Denis Drouin I'un des trols fondateurs, 3 proposer une prestation de tonser
vation de bouteilies en mer, Au large d'Quessant, 5 60 matees de fond, sous 1
surweillanee dy 56 de a marine nationale, les trois assooés dAmphasis,.
inglnieurs de for et epécialisés dans le offshowe €1 1é4 fonds maring, ont
trouvé un sife iddal « en termes de températune {entre 102113 dﬁé&wmmc en
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Rppod sux par
axemple}s. s Nous nous sommes rendu compte quil y a trés peu de sites Elgibles
&:’"F_mﬂmwifﬁrﬁmwm fees de Brest dtait fun deux. s Ny
cannaissant pas grand-chose en vin, Amphioris 3 fait appel & des labortsires.
specialisés « pour un piotocole comparatil v.« Nos clients ant égaiement mis
en place leurs propres andlyses.. » %mmﬂkn.lhﬂmlmwdm
ot cafssons e de Champeane, du Bordetals, de Bourgogne.

A4 total, plusieurs tentaines ou milliets de bouteilles sous la mer par client
er, LeclercBriant,

fimenta-

s histoire, I
marins avall déj com-
d'autres réaions immesgeant leurs bouteilies dans les

Heueq...

Pour l'expérimentation, « tés rigou
reuse s, pour le marketing sussl « Las
clients veulent proposer i vin diffé
ten dans feur gamme mals quis par
rappar aux aulies. s Avec ses conce-
tians marines, « & bouteifle attire »
Michel I}_fa'ﬂp_iu. du th:mpaégrnz
Drappiér & Urville, 3 démaiié l'expé
tience e 2013, aved 13 SNSM [sociéte
nationale de sauvetage en mer) &
Salnt:Malo, « On avail dabord essayé le
viellissement en altitude. 3 T 500 m
vans a fraicheur des Alpes, mas te
n'était pas concluant s cause de fa
pression qui provoqualt une perte de
?u » Des cimes, il est passé aux pro.
andeurs. Dabord & bul caritatif, Ce qui
st toujours vrai pour une partie des
bouteilles immatgées. Depuis 2014,
'estavec Amphons que 1a maison
g)uﬁ'uil I'immersion de Carte d'oy,

ul nature et grande sendrée. Les
premieres venles de ces bouteilles
auront fieu en septembre a des prix
forcément valorisés Intégrant les 15 eu-
tos par bouteille immergee facturés par
Amphiaris ainsi que « le bransport, fe

t bois.... cest un autre produit ». « On croft & ce mélange teme/mer » qui pro-

taqe si bien I2 vin. Le champagne Leclerc-Briani, Hostomme et le domaine Heucg
se sont également lancés. D'autres Champeniois conservent encore |3 surprise
Pour Denis Drouin, Cest réellement « e début dune aventure incroyable s

Le2 bowteities trouvées dans [kpaw 2u find
de 1 Baltigea en 2000, Visa Mad



